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Resumo 
 
O cambuí (Myrciaria tenella) é um fruto nativo do Brasil, tem como característica ser uma baga 
globosa e brilhante, de coloração verde a vermelha ou violácea escura a depender do estádio de 
maturação. Os frutos têm um grande potencial nutricional, principalmente devido ao teor de 
vitamina C. Este fruto pode ser consumido in natura ou como suco, geléia ou vinho, com 
propriedades antioxidantes superiores à uva. O processo de produção de microcápsulas por 
gelificação iônica é uma técnica emergente, simples e de baixo custo, na qual se pode 
encapsular um alimento dentro de uma membrana de gel formada por uma reação de um 
hidrocolóide com uma solução iônica, que resulta na obtenção de um produto na forma de esfera 
de sabor e textura especial. Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho utilizar o processo 
de gelificação iônica com o alginato de sódio para produção de microcápsulas de polpa de 
cambuí no estádio de maturação amarelo e vermelho. Analisou-se os teores de vitamina C, 
carotenóides e fenóis totais nas polpas e microcápsulas do fruto. Os carotenóides totais foram 
analisados antes e após o armazenamento das microcápsulas em embalagens de vidro por 10 
dias a 5±1°C. Para vitamina C, não foi observada diferença significativa a 5% entre as polpas e 
as microcápsulas, a diferença de maturação não influenciou este parâmetro. Os fenóis e 
carotenóides das polpas não diferenciaram entre si, o que também aconteceu com as 
microcápsulas. Entretanto, a gelificação diminuiu os teores de fenóis e carotenóides a 5% de 
significância, comparado com as polpas. As microcápsulas de cambuí em armazenamento 
refrigerado durante 10 dias não diferenciaram significativa em relação aos carotenóides. 
Conclui-se que o cambuí é rico em compostos bioativos e, a sua microencapsulação com 
alginato conservou o teor de vitamina C durante o armazenamento refrigerado por 10 dias. 
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